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In lutti i paesi vinicoli si 6 ornili ri- 
conosciuta la necessitò <ii sostituirò ili lo 
osscrvaiioni empiriche ed inesatte, lìi cui 
ci aiam contentali^ fin qui, ((elle analisi sc- 

umloRKJ si arricchisce di nnowi ojjcrta- 
lioni, chi: faranno penetrare poco a poco 
la loca nelle questioni rimaste in qui oscn- 




Voi sapete liene. <i fri. 'il- ri, :■!:« Insinuilo il minto d' uva nei 
tini, osso non tarda molto a dar luogo a dei fenomeni, elio hanno 
riavvero del meraviglioso. In principio la massa si riscalda, s' intor- 
bida, e si muovo cosi, che la parte solida, costituita principalmente 
dai fiocini e dai racemi, sollevandosi e riunendosi alla superfico del 
liquido, vi forma quel denso strato, cui si dà nomo di i-jijijkUo /Min 
vendemmia. Approssimando poi l'orecchio alla parto superiore della 
massa & ode un continuo gorgogliare simile a quello dell' aequa in 
chullizione, ed accompagnato — corno dico il benemerito enologo 
Oe-Blasis — da un sibilo rumoroso ed incessante. A questi appariscenti 
fenomeni tengono dietro frattanto dei profondi e curiosi camhiamcuti 
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nella natura del lirjuiilu sottostante Jillu vinacce. Nei tino difatti si 
pone del mosto, e dopo un certo tempo se ne toglie del vino. II 
mosto era denso, e come colloide, e il vino è mobile e leggerissimo; 
il mosto era torbido ed incolore, od appena ap])ona coloralo in rosso- 
sptirni, mentre il vino <■ limpido e di mi netto e viva™ color rossi; 
il mosto era di sapore dolce zuccherino, ed il vino e divisamente sili- 

l'alcool, principili else m'cciideutcnieuto non nilovn nel mosto. 

Or tritìi questi yisiauniiili nmp-i.iriLi'Titi, {senernlineiite Unii cono- 
~ i_- i 1 1 1 i , pet'ivjr.Li" in ciascun Minio si ripetono .-otto a' nostri orchi, 
non sono se non so il resultato di un fenomeno impurUintk-vitno co- 
nosciuto col nome di fermentasirmt aìcoolka, che 6, diro cosi, la 
basa del processo di vi ri incavoli e. E 1' atto il più fondamentale di 
roteata ferme ri taziono, quello da cui derivano i cambiamenti di so- 
pra ricordati, sta poi nella chimica risolir/jone dello zucchero in alcool 
ed in acido carbonico. 

L'uva, com'è nolo, contiene dello xi urlerò, e unesto Bucchero. 



— e sotto la influenza dell'acqua, dell' n ria e di una conveniente 
temperatura, va srijn-etlo nll.i fermenta/iiiiie. ebe 0 (punito dire scin- 
desi per la massima parte in alcool ed in acido carbonico ; dico per 
la massima parte, imperocché il chimico Pasteur ha provato in que- 
sti ultimi tempi die lo zucchero produce pure mia piccolissima por- 
zione di glicerina e di acido stu'einico. E mentri; prima si ammetteva 
come certo e indiseli libile che 11)0 parti di /.ucchcro d' uva aoo po- 
tessero dare che 

18, 8 d' acido carbonico e 
iil, 2 di alcool, 

oggi invece si ritiene che lo stesso peso di zucchero somministri : 

Acido carbonico ili, 6" 

Alcool 18, iG 

Glicerina 'J, ì;i 

Acido sirccinico t), til 

98, U7 
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Lo (jnatltiUi di I, 03, che manca per arrivare a IllO, rappre- 
senterebbe il peso di quegli elementi die dallo zucchero, secondo 
l'aste:!! 1 , sarebbero ceduti al fermento. 

Di guisa che la proposizione, che noli' antica teoria della fer- 
mentazione si formulava COSÌ: Lo susciterò nella fermentazione nl- 
ouoHca si trasforma in arido carbonico ed in alcool, dovrà dunque 
essere rimpiazzata con la seguente : 

Lo sticckei'o nella fermentazione alcoolica si trasforma in acido 
carbonici, che si sviluppa, ed in alcool, in glicerina ed in acido sac- 
cinico, che rimangano sciolti nel liquido. 

Lasciamo a parte la glicerina e l'acido sncdnico, che non iu- 
! cr vì 'iisx.nm nei fenomeni apparenti della fcrmente^iune. cil ocoupia- 
moci in quella vece degli effetti prodotti dall' alcool e dall' acido 
carbonico. Cosi 1' alcool, di mano a mano che si produce, si mescola col 
liquido in clic-si i'irnia. iil quali! comunica, non solamente 1' odore ed il 
sapore vinoso, non solamente la proprietà esilarante o la facoltà di con- 
servarsi, che il vino possiede, ma anche quella mobilità e leggerezza, 
dì che il mosto mancava. Quindi e che seuza la produzione dell' al- 
cool il mosto non potrebbe trasformarsi hi vino. Di più, la materia 
colorante, insolubile nel mosto, sì scioglie a misura die i) liquido 
si carica d'alcool, il quale, oltre a dare cos'i indirettamente il co- 
lore al vino, determina nel medesimo tempo la deposizione del cosi 
detto taso, formato presso che intieramente di .bitartnrnto di potassa 
e di tnrlarate di calco, sali entrambi multi une no solubili nei liquori 
alcoolici di quello che lo fossero nel mosto. 

Veniamo all'acido carbonico. La sua produzione, nella ' fermen- 
tazione del mosto, (■ i:liiarami!ut-! annunziala dilli' apparire nel liquido 
alcune bolle gassose, sul priu-ipiis teunk-ume e rare, ma chea mano 
a mano divcmaiiu !_to;K! e frequenti usuiti ila ivu'lerc come effer- 
vescente la massa. Or queste bolle di gas, ohe da ogni parto si 
dirigono in alto, incontrandosi ci impigliandosi indie sostanzi! solido 
sospese nel liquido, e di queste retid-.'iidole spoi.'iiv 'aulente piti leg- 
giere, le trasportano a galla per formare quello strato solido, che fu 
Ria da noi appellato il cappello della vendemmia; e quindi, se mi 
rosee permesso di personificare un fenomeno, io direi che le bollo 
del gas acido carbonico si prendono sulle spalle le materie solide, 
e riunendole e stipandole alta superficie, compiano cosi in qualche 
modo 1" ufficio di nettare o purgare il liquido dalia loro presenza. 

licci) nduuqiit- uell" sviluppo dell' addo carbonico tu materiale 



ragione ilnl in no vi mento del mosto, non che del separarsi del liqui- 
do dalle vinacce; ceco la cagione, del bollimento, o meglio della ef- 
iVrviKViiKii, eoo si inauifesl;. iella massa una volta elle la fenile H- 



dti mosto, osthmero m 
ja!ì debole? ansimerò in 
fatto? Perocché,, quando 
a mo' d' esempio, una p 



i suei pregi verrebbero di conseguenza a scemari 

Ora, a risolvere queste quistioni, die più volle mi vennero alla 
mente, non ai prestano, coni' è naturale, i tini di legnò, ciie non 
lasciano vedere se non lo strato superiore dello vinacce. Quindi l: 
die io, volendo studiare cotesto punto di chimica enologica, ho fatto 

nella parte liquida che solida della massa. 

Vogliatemi adesso concedere di' io riddami V attenzione vohIi'ii 
sopra i resultati delle esperienze, dio pel dotto scopo furono ria me 
istituite. 

Il giorno 15 ottobre del ISOt, a ore 3 pomeridiane, posi due 
chilogrammi d' uva pigiata ili un vaso cilindrico di vetro, della 
capacità di circa due chilogrammi o mezzo, ed avente presso a poco 
la forma dei tini comuni. I,a temperatura dell' ambiente segnava 21) 
gradi del termo me tr.> cenliera lo. La bocca dd vaso era chiusa, ma 
non ermeticamente, sicché 1' acido carbonico resultante dalla scompo- 
sUi.-nte ilA'.i: z.urcbeni poteva T n ti issi u io u-rime e siiaii'b'rsi per l'aria. — 
La mattina del Ili il liquido era leggiermente più rosso ed assai 
più frinito tini giorno pira-olente . e! aveva perduto quella specie di 
muccosìlà o collosità, che presentava al momento della pigiatura del- 
l' uva. Non si scorgeva perù niuu movimento fermentativo, ne ve- 
nni' indizio di separa/Jone tra il liquido e le vinacce. 

Alla ore 9 antìm. del giorno BUCCesrivo la fermenta ritma era ma- 
nifesta: nella parte inferiore del vaso disti nguevasi benissimo riso 
strato Di liquido LisinDO liu tsuiouiLU, dell' altezza di circa mezzo 
centimetro. — Alle ore il pomcr. dello flesso irieruo. i fenomeni crani. 
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ben più sviluppati ; lo strato ilei liquido aveva a;'ij distato un' altezza 
di -i centimetri, ma cià che soprattutto fissava la min attenzione, 
si era il vedere come t)n:-ro lìqt-ido fo^-ì: I'Iiiuiiittimuntu minori 
I! CALMO, MENTRE Urano TUTTA LA COLONNA DELLA VINACCIA II. 'M00- 
V1MEKT0 FBBHB1STATIVO BEA MASI MESTISSIMO. 

Nel di seguente lo strato del liquido ridetto si era elevato a 1 2 
centimetri, conservando tuttavia la solita limpidezza, e senza avere 
peraoche mostrato il menomo segno di fermentazione. Nella vinaccia 
la fermentazione procedeva poi sempre più vivace ed energica. 

Signori, questo resultato die cosa ci prova? Cìie la feruen- 

TAZIOXR, CHE LA I&ltO' OBLAZIONE CIOÈ DEL MOSTO IN VINO, AVVIENE 

solamente nel tratto OCCUPATO DALLA vinaccia, mentre la colonna 
del liquido sottostante — se si eccettua il piccolo strato superiore, 
che ha contatto immediato cnu la vinaccia — rimane intieramente 

stato il primo a far conoscere, lui :t:u:h'. il'.'h'noiiiaVi st ! parata me nt« 
la quantità d'alcool conleod(<> tantu nulla vinaccia clie nel liquido 
ad essa sottostante. Dopo cimi 3 giorni di fermentazione, ossia la 
mattina del di 30 del citato mese d'ottobre, venne estratto con pre- 
cauzione dallo stesso vaso una parto di vinaccia, che, per mezzo 
della pressione, detto un liquido, che conteneva il !i e mezzo per 
100 di alcool in volume. Tolta quindi con pipetta adattata una certa 
quantità del liquido sottostati Su alio vinacce, di quel liquido che non 
aveva dato sefrno apparente di fermentazione, e trattatolo nel modo 
stesso dell' altra porzione, somministro appena il mezzo per 100 di 
alcool.' 

porzioni.; div.T.«i-.sim;i il' ;il.-r»l l'rìs'.uiite ii-?Llo due colonne della ma- 

Oltre le prove elio v' ho descritte, altre ne furono fello nello 
stesso anno 186é; so ne ripeterono puro nell 1 autunno degli anni 
IHtiS e ISfiO, e sempre se ne ebbero presso che ugnali resultati. 

Vediamo ora, o Signori, so si riesco a trovare la ragione, per 
cui nella vinaccia h fermentazione procede con tanta energia, men- 
tre nel liquido sottoposto e nulla, o quasi che nulla (1). 

Ili Vuoisi qui osservare che nel liquido pure non sempre la fermentali™! 
manca a Dallo, polemlusi benissimo — e per più ragioni — ilare il caso che qual- 



Abbiamo tlulìn piviale;] Irnienti' Aia In jeriM<\Ui:vmc . jicreW pos- 
sa otw luogo, c necessario ohe lo zucchero si trovi in presenza lìti 
fermento. Ma il fermento è un corpo solubili! o insolubile? lì inso- 
lubilissimo. Orbene, sp è inguini, ile. ne verrà por sicura consegueii^ 
clic, al cuinineiare ddln l'ori i tentazione, ssrà con le altre materie so- 
spese trascinato in alto, facendo parte cosi della colonna solida, die. 
a guisa di filtro, seco porla tutto rio che nel liquido incontra d' in- 

E quindi, com' e naturale, il liquido è limpido, perchè le vi- 
nacce, ne! Ioni nioviiiiL'ulii a.-uei rionale, ne opariiiio lo [iltrinioiie; 
•■■ immobile, perchè, in forai appunto di cotcnta filtrazione, osso ri- 
miin separato dal fermento, indispa usabile alla fermentazione, alla 
quale appunto il muovimento e dovuto. 

Itel restante, dal fatto, die ho avuto 1' onore di sottoporre alla 
saggia vostra considerazione, emergo chiaramente la utilità della pra- „ 
tica del ripigiare i tini, adottata frenerai mente fra noi. Di fatti, 
sommergendo il cappello o lo strato della vinaccia nel liquido sot- 
toposto, e rivoltolando tutta la massa, il liquore fermentato, ed oc- 
cupante la parte superiore, si mescola al mosto che gli sottostà, lo 
che non avverrebbe senza la ripigiatura, attesa la densità molto diffe- 
rente de due li/jiiiili; indi In mah™ solida, pel rianimarsi della fer- 
mentazione, sollecitamento risalgono, ma non in modo risalgono or- 
dinato e compatto come la prima volta. Onde una porzione di fer- 
mento, sfuggita a questa seconda filtrazione, rimane sospesa nel li- 
quido, ed altra piccola quiiimtò no ernie eziandio noi l'tmLo del vaso. 

E perciò con la ri] ligi atura, non pur sì rurauova allo strato della 
vinaccia il liquido uon fermentato, ma si ha pur nuche il gran van- 
taggio di diffondere la fermentazione nella massa liquida, alla vi- 



ti'iiiiittàimi ili fini iti- a (jiiiilln, die con le viituuce sliwe risalo. E 
siccome la energia della l'ermeii Midone vinosa sto in certa modo 
iu rapporto con la proporzione del fermento, di cui Io zucchero può 
disporre, così ne viene per naturai conseguenza che il muovimeli to 
fermentativo debba essere più vivace ed attivo nella vinaccia di 
([nello che nel liquido sottoposto. E che eie- sia veramente, la espe- 
rienza lo mostro in modo ben chiaro ed eloquente. 



iiit'csìissiina e sriiu.jrvole la sensazione del freddo. — Se da questo 
su |icriic iole espi orazione si possa alla indiiirinn tei'rrinmetrica, si trova 
clic il termometro, introdotto nello spessore della vinaccia, indica 
ordinariamente una temperatura di H a il) gradi maggiore di quel- 
la, che s'ottiene i'aceiiiio discenderò .~i te -essi va meli le lo st rumenta nel 
mezzo del liquido sottostante (I). 

Questi resultati, o Migliori, che cosa affermano? Che la fermenta- 
zione sì esercita nella parte solida in un modo pili intenso ed ener- 
gico che nella liquida. 

Oro, la man.-inssiiiiiL mrrp,larit,^. die si osserva ludi' andamento 
della fermentazione, rendo ben difficile il ]iotero ottenere del orno 
non coJi(cneu(e moslo (3), e perciò fucile a rifermealars, del vino in- 
somma che sia durevole ed allo ni trasparii, purgalo, omogeneo ni 
gusto ed appressalo dai periti dell' arie, ili più. h, sieste lino non con- 
ila so la inregolarìta della fermentarono ò un forte ostacolo 
ni peifcziu inni lento dei lustri vini, iu ipial modo questo ostacolo potrà 



noli' interno, a tro quarti circa d' altezza partendo dal fondo, han- 
no alcuni denti all' ingiro. Tengo preparati dei gTaticci rotondi 

(ti 11 rapporto fra la temperatura della vinaccia e quella del liquido pini va- 
riare per diverse circustanie. , 

(2) Non si vuole alludere a quei vini, clic si lasciano per tre. (|uitlro e più 
mesi a coniano delle vinacce. 
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Ili, che tiellii fot'iiiiiuiiizisjiii: le vi:iaccio si ire ano presso che nel 
mezzo del tino, ed hanno lauto mosto sopra, quanto sotto. Con tali! 
metodo ottengo una perfetta fermentatone, e cosi più coloro nel 
vino, e spoglio tutto te bucce dell' aroma o profumo die hanno; ed 
in tal modo lio tolto L uso non buono al certo di fare le diverse 
follature, che si usano, allorché la fermentazione è in corso », 

Ecco adunque una pratica, oggi spiegala e sostenuta dalla scien- 
za — che può volerò bollissimo ad ovviare agi' inconvenienti pro- 
cedentemente ricordali. Se non die, invece di fissare od arrestare le 
vinaccio verso il mcj.o dt/.k cokinno liquida, sìì-i'i necessario di trat- 
tenerle !>:>;.■=.-=■:* il l'on;!o dui lino, ol appena appena ai di sopra del 
foro d'onde trac-i il vino, divei'sauieiile non si puli'ehliero ottenere 
tutti quei vantaci, elio posi;; vainone derivano da uno regolare e 
completa fermentazione. D' altronde la filtrazione, che durante la 
svinatura il vino subisce attraversando lentamente la vinaccia, non 
può essere al vino stesso che utile. 

Così operando, U liquido che si produce ih basso, essendo più 
li'jtjtei-c, sole in alto, e quello che à in allo scende gradatamente in 
Imssn; onde, senza bisojrun di rijiìfrintiira — il olle non e piccolo 
vantaggio — la fermcntaziouo procedo regolarmente od in modo 
più pronto e completo. 

Laonde io ritengo, o Similori, che l'adozione di fj misti i siste- 
ma, segnerebbe neh' arto enologica un reale c Irai marcalo progresso. 
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